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El pescado y los productos de la pesca, como cualquier otro alimento, son suscep-
tibles de poseer en su composición sustancias tóxicas para el consumidor, capaces de
provocar cuadros patológicos de mayor o menor gravedad en función del tipo del compues-
to químico. Las sustancias tóxicas que podemos encontrar en el pescado y productos de
la pesca se pueden clasificar en:
• Sustancias tóxicas de origen biótico, denominadas biotoxinas, que incluyen una
gran variedad de tóxicos naturales que aparecen en el pescado y derivados, y que
son inherentes a la especie, bien como consecuencia de una manipulación higié-
nica deficiente o bien por la presencia de estas sustancias en  el medio marino
donde se desarrolla el pez.
• Sustancias tóxicas abióticas, en las que se incluyen sustancias químicas
tóxicas que llegan al pescado y derivados como consecuencia de la contami-
nación medioambiental. Entre ellas tenemos que destacar los metales pesa-
dos y en especial el mercurio, los hidrocarburos derivados del petróleo y los
residuos de plaguicidas.
Intoxicaciones producidas por biotoxinas. Ictiotoxismos
Los ictiotoxismos (del griego ikhthys, pez) son intoxicaciones originadas
por la presencia de determinadas biotoxinas en el pescado. Los peces tóxicos
pueden clasificarse a su vez en dos grandes grupos en función de como vehiculen
la toxina:
• Las especies fanerotóxicas, son aquellas que tienen un órgano especializados
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para la inoculación del veneno, siendo responsables de los procesos denomina-
dos ictioacantotoxismos.
• Las especies criptotóxicas, son aquellas en las que el veneno impregna de mane-
ra generalizada la carne o las vísceras del animal o su piel, siendo necesaria la
ingestión para producir la intoxicación, y son los responsables de los ictiotoxismos
propiamente dichos.
Peces tóxicos para manipuladores: Ictioacantotoxismos
Los ictioacantotoxismos son intoxicaciones producidas por diversas especies
fanerotóxicas que vehiculan la toxina en una espina u órganos punzantes. La estructu-
ra general del órgano tóxico es un extremo punzante o espina tóxica y una glándula
secretora de la toxina situada en la base de las espinas. En los peces las espinas
venenosas se encuentran generalmente en la aleta dorsal, y están representados por
los radios óseos de las mismas. Otras veces son espinas aisladas localizadas en el
opérculo y/o situadas en la cola.
Este tipo de intoxicación es de especial interés para los manipuladores y
consumidores que se pueden ver afectados, durante la manipulación y preparación
culinaria del pescado. El tóxico se libera cuando el aguijón penetra la herida, y la
intoxicación se caracteriza por síntomas locales con eritema, inflamación perifocal
y dolor a la zona de inyección del veneno. Pueden llegar a detectarse síntomas
generales como naúseas, vértigo y bradicardia, atribuídos al shock primario oca-
sionado por el dolor. El único tratamiento es sintomático para reducir el dolor y
debe de ir encaminado a eliminar la actividad de la toxina sumergiendo la zona
afectada en agua caliente, lo que produce una desnaturalización de la toxina que
es sensible a la temperatura.
Las especies implicadas en los ictioacantotoxismos se encuentran distribuidas en
todos los mares del mundo, si bien los más peligrosos de ellos están en los mares tropi-
cales y en los arrecifes de coral, como ocurre con el pez roca (Synaceja horrida) de las
aguas indo-pacíficas. A continuación describiremos las especies más importantes que
podemos encontrar en nuestras aguas y que están implicadas en los cuadros de
ictioacantotoxismo.
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Peces tóxicos por ingestión: Ictiotoxismos
Los ictiotoxismos se deben a la ingestión de determinadas especies de pescados en
los cuales la sustancia tóxica se halla impregnando el sistema muscular o las vísceras.
De tal modo que hablaremos de:
• Ictiosarcotoxismo, cuando la biotoxina está en tejido muscular.
• Ictiohemotoxismo, cuando la biotoxina en la sangre.
• Ictiootoxismo, cuando la biotoxina se encuentre en las gónadas.
Además, los ictiotoxismos se pueden clasificar según la procedencia de la biotoxina:
• Ictiotoxismos de origen intrínseco: que se deben a la presencia de la toxina de
forma natural en el pescado (ictiosarcotoxismos, ictiohemotoxismos y
ictiootoxismos). Dependen de circunstancias biológicas y fisiológicas intrínsecas
a la especie por lo que desde un punto de vista sanitario las especies permanen-
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• Ictiotoxismos extrínsecos: cuando la biotoxina llega al pescado por distintas cau-
sas, debido a su presencia en el medio marino o debido a una mala manipulación
del mismo (ictiosarcotoxismos). Dependen de circunstancias ecológicas, ambien-
tales, estacionales o alimenticias, por lo que la toxicidad es esporádica y surge
de forma imprevista, creando verdaderos problemas sanitarios.
La importancia de conocer este tipo de intoxicaciones tanto intrínsecas como extrínsecas se debe:
• La presencia de estas sustancias en el pescado y productos derivados supone un
importante riesgo para el consumidor en aquellas zonas endémicas, ya que su
presencia no puede ser detectada por la inspección al no verse afectadas las
características organolépticas del pescado.
• Las especies de pescado potencialmente tóxicas responsables de los distintos tipos de
ictiotoxismo se han clasificado en cerca de 500, especies la mayoría de ellas típicas de
regiones tropicales donde se recogen el mayor número de casos de intoxicación.
• Las biotoxinas en la mayoría de los casos, se caracterizan por ser termorresistente
manteniéndose activas tras los tratamientos de calentamiento, refrigeración y congela-
ción del pescado, así como tras la aplicación de otros procesos tecnológicos utilizados en
la industria de derivados de la pesca como son el salado, secado, ahumado o marinado.
• Pueden darse casos en los países de zonas templadas como consecuencia del incremento
del turismo a estas zonas y debido al floreciente mercado internacional del pescado.
Ictiosarcotoxismos de origen intrínseco
Los principales ictiosarcotoxismos de origen intrínseco, asociado a la presencia de
la toxina en el tejido muscular o en la piel de los peces tóxicos son :
• Tetradotoxismo, fugismo o intoxicación por tetradotoxina
• Intoxicación por Ciclóstomos
• Intoxicación por Morenas
• Intoxicación por Gempylidos
• Intoxicación por Elasmobranquios
En la Tabla 2 se describen las especies implicadas, las zonas de aparición, las caracterís-
ticas de las toxinas, los principales síntomas y las pautas de actuación para cada uno de ellos.
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Tabla 2. Principales ictiosarcotoxismos intrínsecos producidos por el consumo de distin-














































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































TRAZABILIDAD Y NORMAS DE COMERCIALIZACIÓN DE HUEVOS
Ictiohemotoxismos
Se trata de cuadros clínicos producidos por el consumo de sangre de ciertos peces
o por la inoculación parenteral de dicha sangre e instilación por mucosas y heridas. La
sintomatología comprende naúseas, vómitos, urticaria y debilidad general. Los agentes tóxi-
cos son termosensibles a 70°C, y su acción farmacológica es similar a la de otras proteasas
de efecto anticoagulante y hemolítico. Las especies inculpadas más importantes son:
• Anguila y angula (Anguila anguila)
• Congrio (Conger conger)
• Morena (Muraena helena)
• Atún (Thunnus thynnus)
• Medusa (Carybdea marsupialis)
• Pez roca del género Synanceja
• Especies dulce-acuícolas como el siluro, la carpa, la tenca y la trucha arco iris
La prevención radica en un buen reconocimiento de las especies implicadas, mani-
pulando cuidadosamente para evitar la entrada por heridas. Se debe comer el pescado
suficientemente cocinado y evitar el consumo de las vísceras.
Ootoxismo
Se incluyen en este grupo las intoxicaciones causadas al ingerir gónadas, fundamen-
talmente huevas de peces, que de una manera permanente, o bien durante la época de
desove, son tóxicas. La toxicidad de los ictiootoxismos es proporcional a la cantidad de
huevas ingeridas, se observan síntomas gastrointestinal más o menos intensos. Cuando la
ingestión es masiva se observan alteraciones cardiovasculares con taquicardias, hipotensión,
cianosis y síncope con desenlace fatal. Las especies implicadas son numerosas destacan-
do principalmente las especies de consumo habitual procedentes de aguas dulces como
son: el barbo, la carpa, la tenca, el siluro, el esturión, el salmón, la trucha, el lucio y la perca.
La prevención consiste en evitar la ingestión de huevas de peces de agua dulce. En el caso
del esturión, cuyas huevas tienen un alto valor comercial al ser comercializadas como caviar, solo
se debe de consumir los productos preparados y envasados que no presenten riesgo sanitario.
En la Tabla 3 se describen las especies implicadas, las zonas de aparición, las caracterís-
ticas de las toxinas, los principales síntomas y las pautas de actuación para cada uno de ellos.
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Tabla 3. Principales ictiosarcotoxismos extrínsecos producidos por el consumo de distin-
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Ictiosarcotoxismos de origen extrínseco
Los principales ictiosarcotoxismos de origen intrínseco, asociado a la presencia de la
toxina en el pescado, como consecuencia de la presencia de las mismas en el medio
marino o por una mala manipulación del mismo son:
• Envenenamiento por ciguatera o Ciguatoximo
• Intoxicación por histamina o Escombrotoxismo
• Intoxicación alucinatoria por Mugílidos
• Intoxicación vehiculada por Cupleidos
